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RESUMEN
El objetivo del estudio fue caracterizar sanitariamente la cadena de comercialización
pesquera e identificar los puntos de contaminación microbiológica desde el desembar-
que hasta la venta, en el puerto de Pucallpa, Ucayali, Perú. La pesca artesanal finaliza con
el desembarque de botes de madera con motor. Los pescados son lavados en el agua del
río, así como el material plástico y tinas dentro de los 150 m de la ribera. Los pescados son
trasladados cubiertos con hielo picado, capas de plástico y cascarilla de arroz. Las insta-
laciones para la venta son de madera. No hay programas de desinfección ni sanitización
del área y los residuos sólidos son eliminados en un sector aledaño. La indumentaria de
trabajo no es utilizada por los manipuladores del pescado, pero lo usan algunos
comercializadores primarios. Los parámetros fisicoquímicos de las muestras de agua
estaban dentro de los rangos normales, pero se detectó la presencia de coliformes, E. coli
y Pseudomona sp en niveles elevados. En los pescados, los mesófilos estuvieron por
encima al Límite Máximo permisible (LMP) en carne de bagre (Siluriforme spp); E. coli
estuvo en bajos niveles en la carne de las tres especies evaluadas (boquichico
[Prochilodus nigricans], palometa [Mylossoma duriventre] y bagre); Staphylococcus
aureus estuvo presente en niveles bajos, pero por encima del LMP en bagres; Salmonella
sp, Vibrio cholerae y V. parahemolyticus estuvieron ausentes. En instalaciones, mobi-
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liarios y manos de los manipuladores se encontró E. coli y recuentos elevados de
coliformes. Los resultados muestran un manejo artesanal con una bioseguridad deficien-
te en la cadena de comercialización pesquera y una contaminación microbiológica mode-
rada, tanto en instalaciones y manipuladores como en los pescados.
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ABSTRACT
The aim of this study was to conduct the sanitary characterization of the fishing
marketing chain and identify the points of microbiological contamination from landing to
sale, in the port of Pucallpa, Ucayali, Peru. Artisanal fishing ends with the landing of
wooden boats with motor. The fish are washed in the river water, as well as plastic
material and tubs within 150 m of the riverbank. The fish are transferred covered with
crushed ice, plastic layers and rice husk. The facilities for sale are made of wood. There
are no programs to disinfect or sanitize the area and solid waste is disposed of in a nearby
sector. Work clothing is not used by fishermen, but some primary marketers use it. The
physicochemical parameters of the water samples were within the normal ranges, but the
presence of coliforms, E. coli and Pseudomona sp at high levels was detected. In fish,
mesophiles were above the Maximum Permissible Limit (MPL) in catfish meat (Siluriforme
spp); E. coli was at low levels in the meat of the three species evaluated (black prochilodus
[Prochilodus nigricans], silver mylossoma [Mylossoma duriventre] and catfish);
Staphylococcus aureus was present at low levels, but above the MPL in catfish, and
Salmonella sp, Vibrio cholerae and V. parahemolyticus were absent. In facilities, furniture
and hands of the fihermen was found E. coli and high counts of coliforms. The results
show an artisanal management with poor biosecurity in the fishing marketing chain and
a moderate microbiological contamination, both in facilities, in fishermen and in fish.
Key words: sanitary characterization, fishing commercialization, ports, Ucayali
INTRODUCCIÓN
La pesca es una de las actividades pro-
ductivas más importantes en la Amazonia
peruana, con un consumo per cápita anual
aproximado de pescado de 15.4 kg, indicador
de su importancia para la alimentación de la
población (Produce, 2015). La pesca genera
un ingreso anual aproximado de US$ 80 mi-
llones en la región amazónica; no obstante,
dentro de la pesca para consumo, la de ma-
yor relevancia, es la de subsistencia, con un
volumen del 75% de pescado desembarcado
anualmente (Tello y Bayley, 2001).
El puerto de Pucallpa es uno de los prin-
cipales lugares de desembarco de pescado
en la provincia de Coronel Portillo, región
Ucayali. La comercialización de pescado
generalmente es en estado fresco y está des-
tinada mayormente al consumo local y regio-
nal, especialmente de especies como
boquichico (Prochilodus nigricans),
llambina (Potarmorhina altamazonica), chio
chio (Psectrogaster rutiloides), bagre
(Siluriforme), sardina (Triportheus
angulatus) y palometa (Mylossoma
duriventre) entre otros (IMARPE, 2017).
3Rev Inv Vet Perú 2020; 31(1): e17539
Caracterización sanitaria y puntos de contaminación en el puerto de Pucallpa
La temperatura (30 ± 4 °C) y humedad
promedio anual (85 ± 5%) de la zona influ-
yen negativamente en la vida útil del pesca-
do, acelerando su descomposición. Adicio-
nalmente, se observan grandes deficiencias
en la aplicación de las normas sanitarias ele-
mentales durante todo el proceso, desde la
extracción hasta la venta al consumidor, dis-
minuyendo la garantía del buen estado sani-
tario de estos productos, además de causar
más del 70% de las pérdidas totales (FAO,
2014).
El pescado en mal estado puede oca-
sionar serios problemas de salud al consumi-
dor. Corrales et al. (2011) indican que los
microorganismos bacterianos patógenos para
el hombre que se trasmiten frecuentemente
vía el pescado son Escherichia coli,
Salmonella sp, Listeria monocytogenes y
Staphylococcus aureus, debido a la conta-
minación con materia fecal del agua asocia-
da al proceso de manipulación que sufre el
pescado posterior a su captura. Adicional-
mente, Barba et al. (2012) señalan que la
contaminación del pescado con histamina
desencadena procesos alérgicos.
Las deficiencias existentes en la cade-
na de comercialización pesquera incrementan
el riesgo en la presentación de enfermeda-
des transmitidas por alimentos (ETA), reper-
cutiendo negativamente en las actividades
comerciales. Dentro de las causales de pér-
didas económicas tenemos los decomisos de
productos en mal estado o que estando en
buen estado son asociados con las ETA, así
como la clausura de establecimientos que
expenden alimentos, sean estos mercados o
restaurantes (OMS, 2015). La Ley General
de Pesca del Perú data de 2001, y establece
que la actividad de procesamiento será ejer-
cida cumpliendo las normas de sanidad, hi-
giene y seguridad industrial, calidad y preser-
vación del medio ambiente, con sujeción a
las normas legales y reglamentarias pertinen-
tes (FAO/OMS, 2015). En 2011, el Ministe-
rio de la Producción emitió un Reglamento
de Inspecciones y Sanciones Pesqueras y
Acuícolas (PISPAC), que involucra la ins-
pección en zonas de pesca, puntos de des-
embarque, embarcaciones pesqueras, centros
de comercialización y cámaras frigoríficas,
entre otros, relacionados a la conservación
de especies y regulación de la pesca ilegal
durante las vedas (PRODUCE, 2011); sin
embargo, se observa una carencia de aplica-
ción de medidas sanitarias en las zonas de
desembarque de la región.
Es importante señalar que en 2016, el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
(creado en el año 2013), emitió una Guía de
Fiscalización Pesquera y Acuícola, y un Ma-
nual de Indicadores Sanitarios y de Inocuidad
para los Productos Pesqueros y Acuícolas
para el Mercado Nacional y de Exportación
(SANIPES, 2016a,b); no obstante, debido a
la falta de presupuesto no se ha podido ins-
taurar en la región una filial consolidada, por
lo que no hay una actualización de la infor-
mación en los aspectos sanitarios en las acti-
vidades de comercialización pesquera. El pre-
sente estudio tuvo como objetivo caracteri-
zar sanitariamente los puntos críticos de con-
taminación en la cadena de comercialización
pesquera en el puerto de Pucallpa, Ucayali,
Perú.
MATERIALES Y MÉTODOS
Se caracterizó sanitariamente la cade-
na de comercialización pesquera y se identi-
ficaron los puntos de contaminación
microbiológica desde el desembarque hasta
la venta, en el puerto de Pucallpa, Coronel
Portillo, Ucayali. La primera fase se realizó
recolectando los datos en el desembarcade-
ro. En la segunda fase se recolectaron mues-
tras en el mismo desembarcadero. El pro-
cesamiento de las muestras se realizó en la
Unidad de Diagnóstico del Laboratorio de
Sanidad Animal del Centro de Investigación
IVITA, Pucallpa. El estudio se realizó entre
junio de 2017 y marzo de 2018.
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Medidas Sanitarias y Prácticas de Mani-
pulación
Se reconocieron las características geo-
gráficas del desembarcadero y ubicación de
los lugares de expendio de productos
hidrobiológicos en los lugares aledaños en el
puerto. La caracterización de las medidas
sanitarias se realizó mediante una descrip-
ción de los aspectos involucrados de biosegu-
ridad en la cadena de comercialización
pesquera, distribución de áreas para las acti-
vidades desarrolladas, mobiliario e instalacio-
nes existentes, programas de limpieza o des-
infección de áreas, indumentaria de trabajo,
procedimientos para el desembarque, expen-
dio, almacenamiento y conservación de los
productos y, finalmente, la disposición de los
residuos sólidos.
La caracterización de las prácticas de
manipulación de los productos pesqueros se
realizó mediante una descripción de los as-
pectos involucrados (indumentaria de traba-
jo, aseo personal y procedimientos de mani-
pulación de los productos) durante y después
del desembarque, y en los lugares de expen-
dio para los comercializadores primarios exis-
tentes en el puerto.
Puntos Críticos de Contaminación
Microbiológica
Se tomaron muestras de los puntos crí-
ticos en la cadena de comercialización para
el análisis en laboratorio.
a) Análisis de una muestra representativa
según la Norma de SANIPES (2016a) de
las tres especies de peces más comercia-
lizados en los lugares de expendio. Este
comprende:
- Análisis microbiológico de 30 peces de
cada una de las tres especies con mayor
desembarque y de mayor comercia-
lización en el puerto (boquichico. palometa
y bagre para el descarte de seis agentes
bacterianos comprometidos en la seguri-
dad alimentaria: Aerobios mesófilos,
Escherichia coli , Staphylococcus
aureus, Salmonella spp, Vibrio cholerae
y Vibrio parahemolyticus, considerándo-
los como muestreo por lote, siguiendo la
metodología descrita por Da Silva et al.
(2013).
- Análisis parasitológico de 30 peces (10
por especie) elegidos al azar, para deter-
minar peces visiblemente parasitados, apli-
cando la metodología descrita por Conroy
(2006).
b) Determinación del pH de la carne de 30
peces en los lugares de expendio (10 por
especie) elegidos al azar, para obtener in-
formación sobre la condición de la carne
de pescado (FAO, 1998).
c) Análisis del agua, teniendo en cuenta tres
puntos críticos para el muestreo: zona de
desembarco del pescado, a 50 de la orilla
del río (donde lavan el pescado antes del
desembarque), y a 150 m de la orilla del
río. Se recolectaron tres muestras en cada
punto descrito y se realizaron los siguien-
tes análisis:
- Análisis microbiológico: Determinación del
Número más Probable (MNP) para
coliformes totales, coliformes termo-tole-
rantes y la detección de patógenos como
Pseudomona sp y Escherichia coli (Da
Silva et al., 2013).
- Análisis parasitológico, siguiendo el mé-
todo señalado por SMEWW et al. (2012).
- Análisis fisicoquímico, siguiendo el méto-
do señalado por SMEWW et al. (2012).
d) Análisis microbiológico de las instalaciones
presentes en los desembarcaderos y áreas
de expendio (interior de embarcaciones,
muros de contención de madera o concre-
to, mesas, plásticos protectores, bandejas o
tinas), mediante un muestreo aleatorio al azar
en el 50% del total o un mínimo de 10 mues-
tras de unidades en cada instalación o área
de expendio. Se determinaron las Unida-
des Formadoras de Colonias (UFC) de
coliformes por área de superficie regular
o irregular, y la determinación de
patógenos más frecuentes: E. coli y
Salmonella sp (MINSA, 2007; Da Silva
et al., 2013).
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e) Análisis microbiológico de las manos de
personas involucradas en la cadena de
comercialización en cada puerto (manipu-
ladores de pescados en el desembarque,
acopiadores y vendedores o comer-
cializadores primarios). Se recolectaron 10
muestras y se determinaron las UFC de
coliformes por manos, y de los patógenos
más frecuentes: E. coli y Salmonella sp




- El desembarcadero de la capitanía de
Pucallpa, ubicado en la ribera del río
Ucayali, tiene una extensión aproxima-
da de 250 m, y la actividad depende de
la creciente o vaciante del río.
- El mayor desembarque se produce en
los meses de vaciante (junio - agosto).
- La pesca artesanal se realiza en botes
de madera con motor. El lavado del pes-
cado se realiza a 150 m de la ribera del
río. Así mismo, enjuagan los plásticos y
tinas en agua de la orilla.
- La comercialización primaria se desarro-
lla cercana a las riberas del río (entre 10
y 20 m).
- No existe separación de áreas desde el
desembarque hasta el expendio.
- El puerto no cuenta con una infraestruc-
tura para el desembarque.
- El puerto cuenta para la comercialización
primaria con una infraestructura de ma-
dera con techos de calamina y mesas de
madera (el 20% están cubiertos por una
plancha de fornica y en el resto están
cubiertas por plásticos).
Caracterización de las medidas sanitarias
- Los peces son trasladados en botes,
mayormente cubiertos con hielo picado,
capas de plástico y cascarilla de arroz.
En algunos casos usan un cooler gran-
de.
- La venta en zonas aledañas a los
desembarcaderos cuenta con instalacio-
nes de madera.
- No se maneja un programa de desinfec-
ción ni sanitización del área.
- Los residuos sólidos son eliminados en
un sector aledaño a la zona de
comercialización y son recolectados dos
veces por semana.
Caracterización de las prácticas de mani-
pulación
- Las personas involucradas en la mani-
pulación antes y después del desembar-
que no usan indumentaria de trabajo (solo
botas); sin embargo, algunos
comercializadores primarios usan indu-
mentaria (guantes, mandil y botas). No
cuentan con agua potable en el lugar de
venta, pero se abastecen de un grifo co-
mún para el lugar de expendio. Los
comercializadores secundarios del mer-
cado aledaño usan indumentaria de tra-
bajo (mandil, botas, guantes) y cuentan
con agua potable.
- Los comercializadores ocasionalmente
usan el agua de las riberas del río para
lavar utensilios, tinas y plásticos, tanto
para el desembarque como para la
comercialización primaria.
- El procedimiento de manipulación de los
productos pesqueros comprende el
eviscerado y el lavado por parte de los
comercializadores primarios, quienes eli-
minan las vísceras en bolsas de plástico
o baldes de 20 L y los almacenan al lado
de las mesas para finalmente llevarlos a
una esquina de toda la zona de venta para
eliminarlos.
Segunda Fase
Las bacterias mesófilas estuvieron
por encima del Límite Máximo Permisible
(LMP) en carne de bagre; E. coli estuvo pre-
sente en bajos niveles en las tres especies,
siendo mayor en bagres; Staphylococcus
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Cuadro 1. Evaluación microbiológica de la carne de tres especies de peces en el puerto de 










(Siluriforme sp) Límite máximo 
permisible / g 




5 0 5 0 5 5 
m (5 x 105), M 
(106) 
(n:5, c:2) 
Escherichia coli  
(NMP/g) 5 0 5 1 5 3 
m (10), M (102) 
(n:5, c:3) 
Staphylococcus 
aureus (UFC /g) 5 2 5 3 5 1 
m (102), M (103) 
(n:5, c:2) 
Salmonella sp 
(En 25 g) 5 0 5 0 5 0 
Ausencia en 25 
g. (n:5, c:0) 
Vibrio cholerae 
(En 25 g)  5 0 5 0 5 0 
Ausencia en 25 
g. (n:5, c:0) 
Vibrio 
parahaemolyticus 
(En 25 g)  
5 0 5 0 5 0 Ausencia en 25 g. (n:5, c:0) 
Los valores resaltados indican que han superado los límites máximos permisibles (LMP) por NTS 
n: número de unidades de muestra seleccionada al azar de un lote  
c: número máximo de unidades de muestra que puede contener un número de microorganismos 
comprendidos entre “m” y “M” en un plan de muestreo. Si se detecta un número de unidades de 
muestra mayor a “c” se rechaza el lote  
m: límite microbiológico que separa la calidad aceptable de la rechazable 
M: los valores con recuentos microbianos superiores a M son inaceptables. El alimento representa un 
riesgo para la salud 
Fuente: NTS N°071- MINSA/DIGESA – V.01 
 
 
Cuadro 2. Evaluación parasitológica y de pH en la carne de tres especies de peces (n=10 por 
especie) provenientes del desembarque en el puerto de Pucallpa, Ucayali, Perú 
 
Especie Descarte parasitológico 
Evaluación de pH 
Promedio ± DE Valor mínimo – Valor máximo 
Boquichico Negativo 5.83 ± 0.22 5.73 – 6.1 
Palometa Negativo 6.01 ± 0.09 5.91 – 6.15 
Bagre Negativo 5.87 ± 0.17 5.68 – 6.14 
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Cuadro 3. Evaluación microbiológica del agua proveniente del puerto de Pucallpa, Ucayali, 
Perú 
 
Distancia de la 









0 -1 > 23 5.1 (1.6 - 13) < 1.1 
50 > 23 6.9 (2.5 -15) 2.2 (0.37 - 8.1) 
150 > 23 3.6 (0.91-9.7) 2.2 (0.37 - 8.1) 
 
Cuadro 4. Evaluación fisicoquímica del agua del puerto de Pucallpa, Ucayali, Perú 
 
Distancia de la 












0 -1 7.67 193.5 86 0.18 745.6 
50 8.09 233.7 96 0.55 27.48 
150 8.14 182.3 84 0.51 419.8 
Método: SMEWW-APHA-AWWA-WEF Ed.22 2012 
UNT: Unidad Nefelométrica de turbiedad  
 
aureus estuvo presente por encima al LMP
en carne de palometa, mientras que
Salmonella sp, Vibrio cholerae y Vibrio
parahemolyticus estuvieron ausentes en to-
das las muestras (Cuadro 1). Los valores de
pH de la carne estuvieron en el rango pro-
medio apropiado y no se hallaron parásitos
(Cuadro 2). En el agua se encontraron
coliformes, E. coli y Pseudomona sp en ni-
veles elevados (Cuadro 3). Los parámetros
físicos químicos estuvieron dentro de los ran-
gos normales (Cuadro 4) y en la evaluación
parasitológica se encontraron organismos de
vida libre (protozoarios, copépodos, rotíferos,
nematodos) sin evidencia de hallazgos sobre-
salientes. En instalaciones, mobiliarios y ma-
nos de los manipuladores se encontró E. coli y
recuentos elevados de coliformes (Figura 1).
DISCUSIÓN
La contaminación microbiológica se
encontró en todos los puntos evaluados de la
cadena de comercialización pesquera (agua,
instalaciones, embarcaciones, manipuladores
y pescados). La extensión de la actividad tan-
to en el desembarque, en el comercio y el
tránsito de personas en el puerto, conjunta-
mente con las medidas sanitarias deficientes
sugieren ser los causantes del riesgo de con-
taminación cruzada constante hacia los pro-
ductos hidrobiológicos. Los hallazgos relacio-
nados a la caracterización sanitaria y su
interrelación con la contaminación de pesca-
dos fueron similares al reporte de Martínez y
Romero (2015).
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Los resultados de los análisis microbio-
lógicos en la carne de pescado se contrastan
a los obtenido por Gabancho (2014), quien
determinó una baja calidad higiénica en cua-
tro especies de pescado comercializados en
un mercado de la ciudad de Tingo María,
Perú. Por otra parte, Vásquez et al. (2018)
determinaron que los niveles de UFC/g de E.
coli y Staphylococcus aureus superaron los
niveles permitidos por la norma técnica en
muestras de pescados y mariscos de varios
mercados de la ciudad de Huánuco. En el
presente estudio, los niveles de Staphyloco-
ccus spp y aerobios mesófilos en la carne
cruda de palometa y bagre, respectivamente,
estuvieron por encima a los límites máximos
permisibles según el reglamento de SANIPES
(2016a), haciéndolos no aptos para el consu-
mo humano (Cuadro 1).
Los resultados evidencian que el bagre
posee el mayor grado de contaminación
bacteriana, en comparación con las otras es-

















Figura 1. Análisis microbiológico en manos de manipuladores de pescado y en embarcaciones,
instalaciones y mobiliario usados en la cadena de comercialización pesquera en el
Puerto de Pucallpa, Ucayali (Perú). (a) Recuento de coliformes (UFC/cm2 de
superficie); (b) Presencia de Escherichia coli en 100 cm2 de superficie en
embarcaciones, instalaciones y mobiliario; (c) Recuento de coliformes en manos de
manipuladores (UFC/mano); (d) Presencia de Escherichia coli en manos de
manipuladores.
Límite permisible de coliformes totales en superficies regulares: <1 UFC/cm2
Límite permisible de coliformes totales en superficies regulares: <100 UFC/manos
Fuente: [MINSA] Ministerio de Salud. 2007. Guía técnica para el análisis de superficies
en contacto con alimentos y bebidas. Resolución Ministerial N.°461-2007/MINSA
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(2011), estos hallazgos podrían deberse a que
el bagre posee un proceso de cortado antes
de su venta, lo que incrementa la contamina-
ción cruzada a través del contacto directo con
el manipulador, las superficies y los utensilios
empleados. La tradición del consumo de pes-
cado crudo, ligeramente cocido o marinado
no garantiza la eliminación de patógenos.
Además de E. coli y Salmonella sp,
Staphylococcus aureus es un agente infec-
cioso y toxigénico comúnmente encontrado
en los alimentos, tanto en forma natural en
productos crudos o añadidos por el hombre
durante una inadecuada manipulación (Da
Silva et al., 2008).
Con respecto a la ausencia de Salmo-
nella sp (Cuadro 1), se ha reportado que esta
bacteria no es un contaminante biológico ori-
ginario de los peces, sino que puede ser in-
troducido a la cadena de comercialización
debido a la mala calidad del agua por conta-
minación fecal o manejo inapropiado de los
productos hidrobiológicos (Fernandes et al.,
2018). No se dispone de muchos estudios
sobre la proliferación de Salmonella sp en
productos hidrobiológicos (Kumar et al.,
2015), de allí que no sea posible afirmar la
total ausencia de esta bacteria.
La ausencia de Vibrio cholerae y V.
parahaemolyticus (Cuadro 1) pudo deberse
a que estas bacterias poseen requerimientos
específicos en cuanto a la concentración de
sal en el medio donde han de desarrollarse.
Si bien la distribución de la bacteria depende
de la región y de diversos factores bióticos y
abióticos de repercusión global, se ha descri-
to que diversas especies pueden encontrarse
principalmente y de forma natural en ambien-
tes marinos y zonas costeras (Aliaga et al.,
2010; Yücel y Balci, 2010), lo que se opone a
las condiciones del presente estudio, donde
las aguas son dulces. Más aún, esta variabili-
dad ha sido reportada en la región Lima don-
de Aliaga et al. (2010) identificaron a V.
parahaemolyticus O3:K6 en pescados y
bivalvos de un mercado pesquero, mientras
que Carbajal et al. (2003) señalaron la au-
sencia de V. cholerae en productos
hidrobiológicos del mercado mayorista
pesquero de Ventanilla.
En cuanto al pH de la carne, según lo
indicado por la Organización Mundial de la
Salud (OMS), el pH de la carne estuvo en el
rango promedio apropiado en las tres espe-
cies (5.48-6.35), e indican un estado apto de
frescura del pescado. Por otra parte, y de
acuerdo con la metodología aplicada por
Conroy (2006), no se hallaron parásitos en
las muestras evaluadas (Cuadro 2).
Los parámetros microbiológicos y
parasitológicos obtenidos en las muestras de
agua del puerto (Cuadro 3) fueron similares
a los obtenidos por Ayllón y Pérez (2015),
quienes determinaron la interrelación entre
los agentes patógenos presentes en el agua
del río Itaya en Loreto y la enfermedad
prevalente en la población. Los niveles ele-
vados de E. coli en todas las muestras pue-
den deberse al elevado nivel de contamina-
ción del río Ucayali. La OEFA (2016) realizó
el monitoreo de parámetros de campo,
fisicoquímicos y microbiológicos en diversos
puntos de este río, demostrando altos niveles
de contaminación por coliformes
termotolerantes. Consecuentemente, E. coli
es un importante indicador de contaminación
fecal reciente; además, abre la posibilidad de
la presencia de otros patógenos entéricos e
influye en las pobres condiciones de higiene
durante la manipulación de los alimentos
(Ekici y Dümen, 2019).
Los parámetros fisicoquímicos del agua
estuvieron dentro de los rangos aceptables
(Cuadro 4). Los resultados contrastan con
los hallazgos de Vásquez (2018), quien de-
terminó niveles elevados de plomo en el agua
del río Ucayali, mientras que en este estudio
estaban por debajo de los niveles máximos
otorgados por el Codex Alimentarius (FAO/
OMS, 2015). Por otra parte, Morán e Hidal-
go (2016) reportaron contaminantes
inorgánicos elevados en Puerto Pizarro, en el
norte del Perú, debido a la eliminación de re-
siduos a las fuentes de agua, producto de la
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actividad de empresas langostineras, del sec-
tor agrícola y el desembarque pesquero.
Los recuentos altos de coliformes y de
E. coli en instalaciones, mobiliario, embarca-
ciones y manos de manipuladores (Figura
1a,b) reflejan deficientes condiciones higié-
nicas en estos puntos, y pueden estar rela-
cionados con el agua de donde provienen el
pescado y pueden representar un riesgo para
la salud pública (Corrales et al., 2011). Las
personas involucradas en la cadena de
comercialización no aplican buenas prácticas
de manipulación ni usan indumentaria ade-
cuada para las actividades de expendio en el
puerto, lo cual puede favorecer la contami-
nación cruzada de los productos
hidrobiológicos (Quijada, 2016). En este as-
pecto, Vásquez et al. (2018) encontraron que
el 84% de vendedores de varios mercados
de Huánuco no utilizaba vestimenta apropia-
da, 72% de los utensilios no era adecuado
para la manipulación de los alimentos y solo
14% de los comerciantes recurrían a la apli-
cación de hielo para mantener la cadena de
frío en los productos hidrobiológicos.
Los desembarcaderos pesqueros
artesanales y las embarcaciones también son
fuente de contaminación, no solo para el pro-
ducto hidrobiológico, sino para lugares circun-
dantes (Figura 1 c,d). Se requiere realizar in-
versiones en su infraestructura para evitar
que se siga usando agua contaminada para el
proceso de lavado del pescado (Ramírez e
Hishihara, 2008), así como implementar un
Análisis de Peligros y Puntos Críticos de con-
trol (APPC) para garantizar la inocuidad de
los productos pesqueros (De las Cuevas,
2006).
En el capítulo IX de los «Lineamientos
para el Expendio de Pescados, Mariscos y/o
Productos Hidrobiológicos en Mercados de
Abasto Mayoristas y Minoristas» (SANIPES,
2016b), se establecen los requisitos operativos
de los puestos de venta que señalan que los
productos deben ser recibidos, manipulados,
almacenados y expuestos a los consumido-
res de forma que se reduzcan al mínimo los
posibles peligros y defectos de inocuidad
alimentaria, manteniendo la calidad esencial.
Esto incluye indicaciones sobre la indumen-
taria de trabajo adecuada, que incluye mandil
de color claro, delantales impermeables, cal-
zado de jebe, protectores de cabello y guan-
tes en buen estado. Además, se describe las
características de las condiciones de exhibi-
ción y venta minorista de estos alimentos,
enfatizando en la necesidad de la cadena de
frío y prevención de la contaminación cruzada.
La cadena de comercialización de pro-
ductos hidrobiológicos posee puntos críticos
donde son necesarias las buenas prácticas
para evitar que se afecten las condiciones
físicas, químicas y microbiológicas de estos
alimentos, disminuyendo el riesgo para la sa-
lud del consumidor (Corrales et al., 2011).
No obstante, la falta de programas estableci-
dos de desinfección y sanitización en el puer-
to podría originar la persistencia de agentes
bacterianos en las instalaciones y mobiliario,
lo que puede generar igualmente la contami-
nación cruzada de los productos
hidrobiológicos que son expendidos en las ri-
beras del río Ucayali. Por este motivo, la
implementación de un plan operativo de lim-
pieza y sanitización es importante (Córdova,
2013).
CONCLUSIONES
 La comercialización pesquera en el puer-
to de Pucallpa es artesanal, con una in-
fraestructura básica, y pobres prácticas
sanitarias.
 Los puntos críticos de contaminación
comprenden las fuentes de agua, insta-
laciones y mobiliario, embarcaciones y
manipuladores.
 La contaminación microbiológica es alta
en las instalaciones y en los manipulado-
res, y moderada en los pescados.
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